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Abstract 
 
[THE  UTILIZATION OF   Flacourtia inermis Roxb. (LOB-LOBI ) FRUIT WATER EXTRACTS AS A MARINE FISH 
PRESERVATIVE] This research aims to determine the magnitude of the concentration and the length of time the optimum 
soaking water extracts of fruit Flacourtia inermis Roxb. (lobi-lobi ) as well as measuring its potential for use as a preservative in 
marine fish. Sample marine fish used is Kerapu Macan (Epinephelus fuscogultatus). The concentration of water extract from the 
fruit of F.inermis Roxb  is at levels at 10, 20, 30 and 40% with soaking time each at 1, 2 and 3 hours for any variation of the 
concentration. Observation of the level of the fish freshness is done with a variety of storage time of 12, 18, and 24 hours at room 
temperature to any variation of the concentration of extract and soaking time. The parameters used in determining the level of the 
freshness of the sample fish is a rate of Total Volatile Bases (TVB), moisture content, and pH. The results of the research done 
indicate that extracts water from the fruit of F.inermis Roxb L are potential for use as a preservative of marine fish based on the 
values of pH and the levels of TVB. The most optimum concentration and soaking time in Kerapu Macan fish preserve during its 
storage was soaking with a concentration of 30% for 1 hour, i.e., able to withstand the pace of the decline of the quality of the 
Kerapu Macan sample for 18 hours at room temperature: with the pH 6.7 and fish TVBvalue at 29.4 mgN/100 g. 
 
Keywords : Flacourlia inermis Roxb., sea fish, acidity (pH), water content, and total volatil bases  (TVB). 
 
Abstrak 
 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan besarnya konsentrasi dan lama waktu perendaman optimum dari ekstrak air buah 
Flacourtia inermis Roxb.(lobi-lobi) serta mengukur potensinya untuk  digunakan sebagai pengawet yang pada ikan laut. Sampel 
ikan laut yang digunakan adalah ikan Kerapu Macan (Epinephelus fuscogultatus). Konsentrasi ekstrak air dari buah F. inermis 
Roxb yang digunakan 10, 20, 30 dan 40% dengan lama waktu perendaman masing-masing selama 1, 2 dan 3 jam untuk setiap 
variasi konsentrasi. Pengamatan terhadap tingkat kesegaran ikan dilakukan dengan variasi waktu penyimpanan 12 , 18, dan 24 jam 
pada suhu kamar untuk setiap variasi konsentrasi ekstrak dan waktu perendaman.  Parameter yang digunakan dalam menentukan 
tingkat dari kesegaran sampel ikan adalah berupa kadar Total Volatile  Base(TVB), kadar air, dan pH. Hasil penelitian  yang 
dilakukan menunjukkan bahwa ekstrak air dari buah F. inermis Roxb L memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan 
pengawet ikan berdasarkan nilai pH dan kadar TVB. Konsentrasi dan lama perendaman yang paling optimum dalam mengawetkan 
ikan Kerapu Macan selama masa penyimpanannya adalah perendaman dengan konsentrasi 30% selama 1 jam yakni mampu 
menahan laju kemunduran mutu dari sampel ikan Kerapu Macan selama 18 jam pada suhu ruang yakni dengan nilai pH ikan 6,7 
dan nilai TVBsebesar 29,4 mg N /100 g. 
 
Kata kunci  : Flacourtia inermis Roxb, ikan laut, derajat keasamaan (pH), kadar air, total volatile  base (TVB). 
PENDAHULUAN 
 Salah satu jenis ikan laut yang populer di  
masyarakat adalah ikan Epinephelus fuscogultatus 
(Kerapu Macan) [1], yang merupakan bahan pangan 
yang memiliki nilai gizi yang tinggi [2]. Ikan kerapu 
merupakan jenis ikan laut yang banyak ditemukan di 
perairan berkarang [3], seperti didaerah Pulau Tikus 
Bengkulu [4]. Daging E. Fuscoguttatus memiliki 
kandungan gizi cukup lengkap yaitu berupa kadar air 
79,2%, lemak 1,02%, dan protein 19,8% [5]. 
Sebagai suatu sumber protein dari ikan laut hanya 
akan dapat diperoleh maksimal  pada keadaan segar 
[6]. Ikan laut dikenal sebagai bahan pangan yang 
sangat mudah  mengalami kemunduran mutu [7], 
yang antara lain disebabkan oleh terjadinya aksi 
enzimatis, aksi bakteri, dan proses oksidasi [8], yang 
berakibat jaringan penyusun tubuh ikan akan 
teruarai dan menghasilkan perubahan kimiawi 
seperti daging ikan menjadi lunak dan senyawa basa 
pada protein menjadi menguap yang dikenali dari 
baunya yang tengik [9]. Terbentuknya berbagai 
senyawa kimia hasil penguraian daging ikan yang 
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mudah menguap ini memberi kesan kuat bahwa ikan 
telah mengalami kemunduran mutu [10], sehingga 
keberadaan senyawa-senyawa ini dapat digunakan 
sebagai indeks kemunduran dari mutu ikan [11]. 
Kadar dari senyawa menguap ini dapat ditentukan 
secara laboratoris yang disebut dengan penentuan 
kadar total volatil base (TVB) [12], yang berkaitan 
dengan pengujian kadar yang air dan penentuan 
derajat keasaman (pH) bahan [13], karena diketahui 
bahwa bila semakin besar kadar TVB pada daging 
ikan maka makin tinggi pula nilai pH-nya.[14]. 
Sebagai acuan, umumnya ikan sudah tidak segar, 
dagingnya akan memiliki pH lebih basa daripada 
yang masih segar [15] dan nilai TVB maksimum 
ikan yang masih layak dikonsumsi tidak melebihi 30 
mgN/100 g [16]. Senyawa metabolit sekunder 
diketahui mampu berperan sebagai antioksidan dan 
antibakteri [17]. Pengaruh komponen antibakteri 
pada suatu metabolit sekunder terhadap sel bakteri 
antara lain adalah dapat menyebabkan kerusakan sel 
yang berlanjut pada kematian bakteri [18], se-
dangkan komponen antioksidan diketahui memliki 
peran dalam mencegah ketengikan akibat proses 
oksidasi lemak [19]. Buah Flacourtia inermis Roxb 
(lobi-lobi) diketahui mengandung protein, lipid, 
vitamin, mineral, karbohidrat dan kandungan 
metabolit sekunder seperti terpenoid, saponin, 
alkaloid, antrakuinon, alvonoid, antosianin dan fe-
nolik. [20]. Keberadaan berbagai metabolit sekunder 
ini yang bersifat anti bakteri dan anti oksidan 
didalam buah F.inermis. Roxb.diduga akan mampu 
dimanfaatkan dalam mengontrol tingkat pem-
busukan pada suatu bahan panganyang mudah busuk 
seperti ikan laut [21]. Dari hasil uraian di atas, maka 
dipandang perlu untuk melakukan penelitian ini 
yang bertujuan untuk mengetahui konsentrasi dan 
lama perendaman optimum ekstrak air buah 
Flacourtia inermis Roxb.(lobi-lobi) sebagai 
pengawet yang pada ikan laut. 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium 
Pendidikan Kimia FKIP Universitas Bengkulu dan 
laboratorium Basic Science FMIPA Universitas 
Bengkulu pada bulan Maret – Mei 2017. Sampel 
buah F.inermis RoxbYang digunakan diambil di 
Kelurahan Pasar Bengkulu, Kota Bengkulu. Se-
lanjutnya dilakukan uji profil fitokimia yang meli-
puti alkaloid, saponin, steroid, terpenoid, fenolik, 
dan flavonoid. Sedangkan sampel ikan E. 
fuscogutattus diambil di perairan pantai sekitar 
kelurahan Bajak sampai Pondok Besi, Kota 
Bengkulu. E. Fuscoguattus yang digunakan masih 
dalam keadaan segar. Sampel buah dibersihkan 
selanjutnya diblender dan disaring sehingga di-
peroleh larutan buah F.inermis RoxbKemudian 
dibuat konsentrasi larutan ekstrak menggunakan 
aquades dengan variasi konsentrasi ekstrak yaitu 
10%, 20%, 30%, 40%. Diuji ikan segar tanpa peren-
daman sebagai kontrol dan ikan lainnya masing-
masing direndam ke dalam larutan ekstrak buah 
F.inermis Roxb dengan variasi konsentrasi dan lama 
perendaman 1 jam, 2 jam dan 3 jam. Selanjutnya 
dilakukan pengamatan mutu kemunduran ikan 
selama selang waktu 12 jam, 18 jam dan 24 jam. 
Kemudian dilakukan analisis kimia meliputi nilai 
pH, kadar air dan nilai TVB. Pengujian nilai pH 
dilakukan dengan mengambil 10 g sampel ikan, 
dihomogenkan dengan 20 mL aquades dan 
dimasukkan ke dalam gelas kimia, kemudian 
elektroda dicelupkan ke dalam larutan sampel. 
Untuk uji kadar air ikan dilakukan menggunakan 
sampel 2 g  ikan yang dimasukkan ke dalam cawan 
porselin yang telah diketahui beratnya, selanjutnya 
dikeringkan pada oven bersuhu 100–105 C selama 
4-6 jam. Setelah dikeluarkan dari oven , selanjutnya 
sampel beserta cawan porselin dimasukkan ke dalam 
desikator selama 15 menit, kemudian ditimbang 
dengan neraca analitis.Pengujian kadar TVB 
dilakukan dengan menyiapkan sampel ikan 25 g 
yang dihomogenkan dengan 75 mL larutan asam 
trikloroasetat (TCA) 7%, kemudian diblender selama 
1 menit, disaring dengan kertas saring. Permukaan 
badan dan tutup cawan conway diolesi dengan 
vaselin secara merata. Selanjutnya dimasukkan 
larutan asam borat 1 mL ke dalam inner chamber 
cawan, ditambahkan filtrat ke dalam outer chamber 
sebelah kiri, sedangkan larutan K2CO3 1 mL 
diletakkan pada outer chamder sebelah kanan 
sehingga filtrat dan K2CO3 tidak tercampur. cawan 
ditutup dan digerakkan memutar agar ditutup dan 
digerakkan memutar agar kedua cairan di outer 
chamber tercampur. cawan conway didiamkan  
dalam inkubator pada suhu 37 C selama 2 jam. 
Selanjutnya asam borat dititrasi dengan larutan HCl 
0,002 N, titik akhir titrasi ditandai dengan timbulnya 
warna merah muda. Kemudian dikerjakan blanko 
dengan prosedur yang sama tetapi filtrat diganti 
dengan larutan TCA 7%.Nilai TVB : 
 
Massa (g) sampel x 14,007 x 100 
(mL tit. contoh – mL tit.blanko) x  N HCl 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil uji fitokimia dengan menggunakan 
sampel daun segar dapat diperoleh bahwa ekstrak 
buah Flacourtia inermis Roxb.(lobi-lobi) teruji 
mengandung beberapa senyawa metabolit sekunder 
yaitu berupa senyawa alkaloid, Saponin, Terpenoid , 
Phenolik dan Flavonoid dan tidak terdeteksi adanya 
kandungan dari senyawa steroid (Tabel 1).  
Hasil uji ekstrak air buah F.inermis Roxb  
sebagai pengawet ikan kerapu, diperoleh data berupa 
hasil pengukuran nilai pH ikan kerapu tanpa 
perlakuan dan dengan perlakuan perendaman larutan 
ekstrak selama penyimpanan yang disajikan pada 
Gambar 1, 2 dan 3.  
 
Tabel 1. Hasil Uji Fitokimia Buah Flacourtia  
             inermis Roxb.(lobi-lobi) 
 
Golongan Pereaksi Hasil yang 
terbentuk 
Ket 
Alkaloid Wagner Endapan 
jingga 
+ 
Saponin Aquades + HCl Lapisan busa + 
Steroid Liebermann-
burchad 
Merah 
kecoklatan 
- 
Terpenoid Liebermann-
burchad 
Merah 
kecoklatan 
+ 
Fenolik FeCl3 1% Warna hitam + 
Flavonoid Mg + HCl 
pekat 
Warna merah 
muda 
+ 
Ket : + : mengandung senyawa 
- : tidak mengandung senyawa 
 
Hasil uji ekstrak air buah F.inermis Roxb  
sebagai pengawet ikan kerapu, diperoleh data berupa 
hasil pengukuran nilai pH ikan kerapu tanpa 
perlakuan dan dengan perlakuan perendaman larutan 
ekstrak selama penyimpanan yang disajikan pada 
Gambar 1, 2 dan 3.  
 
Gambar 1.Nilai pH E. Fuscogutattus dengan  
                 perendaman  ekstrak buah F.inermis Roxb  
                selama 1 jam 
 
Gambar 2. Nilai pH E. Fuscogutattus  
                 dengan perendaman ekstrak buah  
                F.inermis Roxb selama 2 jam 
 
Gambar 3. Nilai pH E. Fuscogutattus  
                  dengan perendaman ekstrak buah  
                  F.inermis Roxb selama 3 jam 
 
Dari Gambar 1 terlihat bahwa nilai pH ikan 
kerapu kontrol mengalami perubahan selama proses 
penyimpanan. Hal ini disebabkan habisnya glikogen 
dalam jaringan daging ikan yang akan diikuti proses 
netralisasi atau meningkatknya nilai pH [22]. Selain 
itu penyebab meningkatnya pH ikan dikarenakan 
adanya proses oksidasi dari asam lemak tak jenuh 
yang ada pada daging ikan dan akan terurai menjadi 
senyawa peroksida dan hiperperoksida [23]. Ke-
naikan angka peroksida akibat oksidasi akan terjadi 
karena adanya reaksi antara oksigen dan asam le-
mak, yang akan terlihat berupa meningkatnya angka 
peroksida seiring berjalannya waktu [24]. 
Pada perendaman menggunakan ekstrak air 
buah F.inermis Roxbterhadap sampel ikan kerapu 
terlihat bahwa telah terjadi penurunann nilai pH 
pada setiap pengamatan (Gambar 1) untuk konsen-
trasi 10, 20, dan 30 % pada tiap variasi perendaman, 
penurunan nilai pH yang didapatkan semakin besar, 
tetapi pada konsentrasi 40 % penurunan pH kembali 
mengecil. Hal ini terjadi akibat adanya penurunan 
efektivitas antimikroba maupun antioksidan dari 
senyawa metabolit sekunder buah F.inermis Roxb. 
Pada Gambar 2 dan 3 terlihat bahwa nilai pH pada 
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konsentrasi ekstrak 10 % lebih rendah dari pada  
konsentrasi ekstrak 20 %. Hal ini dikarenakan pada 
pengukuran uji kemunduran mutu ikan akan sangat 
dipengaruhi oleh faktor internal ikan, yaitu ukuran 
ikan dan proses kematian ikan [25]. Untuk perlakuan 
berupa perendaman dengan ekstrak, ikan kerapu 
memiliki nilai pH yang lebih baik dibandingkan 
tanpa melakukan  perendaman. Hal ini dikarenakan 
kandungan senyawa fenolik buah F.inermis 
Roxbyang mempunyai gugus hidroksil yang akan 
melepas ion H+ yang menyebabkan penurunan nilai 
pH, serta akan  berikatan  dengan membran sel bak-
teri dan menyerang gugus polar, sehingga fosfolipid 
tidak mampu mempertahankan bentuk membran sel 
bakteri dan akibatnya sel akan kebocoran nutrien. 
Hasil analisis kadar air daging ikan kerapu 
tanpa perendaman dan dengan perendaman ektsrak 
dengan variasi konsentrasi dan waktu perendaman 
disajikan pada Gambar 4, 5, dan 6. 
 
 
Gambar 4. Kadar air E. Fuscogutattus  
                  dengan perendaman ekstrak buah  
                 F.inermis Roxb. selama 1 jam 
 
 
 
Gambar 5. Kadar Air E. Fuscogutattus  
                  dengan perendaman ekstrak buah  
                  F.inermis Roxb. selama 2 jam 
 
Gambar 6.Kadar Air E. Fuscogutattus  
                 dengan perendaman ekstrak buah  
                 F.inermis Roxb. selama 3 jam 
  
Dari Gambar 4. 5 dan 6 terlihat bahwa sema-
kin lama  waktu penyimpanan  maka kadar air da-
ging ikan  mengalamai  peningkatan. Hal  ini dise-
babkan  karena  berkurangnya  kadar protein akibat 
banyaknya asam laktat yang terakumulasi akibat 
protein yang rusak sehingga  daya  ikat  air dalam  
protein bcrkurang.  
Nilai  kadar  air  ikan  E. Fuscogulalius segar 
adalah 76,07% (Gambar 1) dan akan terus me-
ningkat seiring dengan lamanya penyimpanan 
ditempat  terbuka, yang dimungkinkan karena ada-
nya pengaruh kelembaban udara ruang penyimpanan 
yang menyebabkan terjadinya  proses absorbsi  uap 
air danudara ke bahan pangan yang mengakibatkan 
peningkatan kadar air pada ikan [26]. Penambahan 
ekstrak air buah F.inermis Roxb terbukti mampu 
untuk mengurangi kadar air pada ikan (Gambar 3, 4, 
dan 5) yang disebabkan karena terjadi pengentalan 
air pada daging ikan akibat ionisasi larutan ekstrak 
yang menarik sejumlah molekul air [27]. 
Kadar total volatil bases (TVB) tergantung 
pada  mutu  kesegaran  ikan, dimana bila semakin 
menurun mutu ikan. maka kadar TVB akan semakin 
besar [28]. Kadar TVBpada ikan kerapu tanpa  perla-
kuan  dan  dengan perlakuan dapat dilihat pada 
Gambar 7, 8. dan 9. 
Peningkatan nilai TVB (Gambar 7,8 , dan 9)   
yang   terjadi   selama  masa penyimpanan   dapat   
disebabkan   oleh aktivitas  mikroba  dan  proses  
oksidasi lemak  yang  menimbulkan  pemecahan 
protein   daging   dengan   pembentukan pepton dari 
asam amino serta senyawa-senyawa basa volatil 
yang mengandung Nitrogen  dan  bahan  gas  yang  
mudahmenguap scperti, NH3, H2S, CH4, dan CO2 
[29]. 
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Gambar 7. Kadar TVB E. Fuscogutattus  
                 dengan perendaman ekstrak buah  
                 F.inermis Roxb. selama 1 jam 
 
 
Gambar 8. Kadar TVB E. Fuscogutattus  
                  dengan perendaman ekstrak buah  
                  F.inermis Roxb. selama 2 jam. 
 
 
Gambar 9. Kadar TVB E. Fuscogutattus  
                 dengan perendaman ekstrak buah  
                 F.inermis Roxb. selama 3 jam 
 
Kadar  TVB  ikan  yang direndam dengan 
ekstrak buah F.inermis Roxbterlihat mengalami pe-
nurunan   yang   disebabkan   adanya kombinasi per-
lakuan yang menyebabkanjumlah bakteri yang ter-
dapat pada ikan dapat ditekan, sehingga aktivitas 
bakteri proteolitik menjadi tidak maksimal da-lam 
menguraikan protein [30]. Selain itu, metabolit 
sekunder yang ada pada buah F.inermis Roxb. juga 
mampu berperan sebagai antioksidan yang akan  
menghambat   reaksi   oksidasi   dengan mengikat 
radikal bebas dan molekul yang sangat   reaktif,   se-
hingga akan mengurangi terbentuknya senyawa-se-
nyawa basa akibat oksidasi [31].Penurunan kadar 
TVB ikan relatif meningkat  pada konsentrasi yang 
lcbih pekat, tetapi  pada  konsentrasi 40%, penu-
runan kadar TVB yang didapatkan  kecil. Hal ini   
dimungkinkan   adanya penurunan efektivitas dari 
senyawa metabolit   sekunder   buah   F.inermis 
Roxb tersebut. Pada  pengamatan 18 jam  setelah pe-
rendaman dengan ekstrak 30% selama 1 jam.      
Kadar  TVB  yang didapatkan belum mencapai 
ambang batas TVB yang masih layak konsumsi, 
yaitu < 30 mgN/100 g, sedangkan  pada setiap  per-
lakuan yang   lainnya   sudah   melampaui [32]. Hal 
ini menunjukkan bahwa pengaruh ekstrak buah F. 
inermis Roxb. yang paling optimum adalah pada 
konsentrasi 30% dengan lama waktu selama pe-
rendaman 1 jam. 
 
KESIMPULAN 
Hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan 
bahwa ekstrak  air dari buah  Flacourtia  inermis 
Roxb. (Lobi-lobi) memiliki potensi digunakan se-
bagai pengawet ikan laut  berdasarkan nilai pH, ka-
dar air, dan kadar Total Volatil Bases  ikan selama 
masa penyimpanan. 
Perendaman   ikan laut pada konsentrasi eks-
trak yang   lebih   pekat   terbukti mampu dalam 
mempertahankan nilai mutu ikan laut untuk waktu 
yang lcbih lama  sebelum  mencapai  titik  paling 
optimum dari ekstrak air dari buah F.inermis Roxb. 
Konsentrasi dan lama perendaman ekstrak air dari 
buah F.inermis Roxbyang optimum diperoleh pada  
perendaman dengan   konsentrasi 30%   dan   lama 
waktu perendaman  1 jam yang terbukti mampu 
mengawetkan ikan Kerapu Macan hingga 18 jam. 
Perlu dilakukan uji tambahan analisa kemun-
duran mutu ikan, scperti uji kadar protein, kadar abu, 
dan kadar lemak daging ikan agar dapat didapatkan 
hasil yang lebihmaksimal dari buah F.inermis Roxb 
dalam pengembangan potensinya   sebagai bahan pe- 
ngawet alami.  
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